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Sous-Vide und Sterilisation im Vakuumbeutel




Sous-Vide und Sterilisation
iIm Vakuumbeutel

Kursablauf.

Theorieteil und Demo & Degustation

Kursinhalt.

« Sous-Vide und Sterilisation im Vakuumbeutel

- Sinn und Zweck (Haltbarmachung, kein Food Waste,

- Flexibilitat beim Einkauf, in der Produktion, beim Angebot a la carte)

- Material und Gerate (Spezial-Vakuumbeutel, Vakuum Maschine,
Kombi-Steamer)

- Herstellung und Vorbereitung der Speisen

- Garzeiten und Sterilisationszeiten im Sous-Vide Beutel

- Lagerung und Aufbereitung

- Praktische Beispiele mit Aufbereitung und Degustation

Kursleiter.

Rolf Caviezel der Virtuose der Kiiche

Dauer. Ort. Kosten

Montag, 02. September 2024, 08.30 - 11.45 Uhr Ostschweizer
Gastronomiefachschule
CHF 170.00 inkl. Kursunterlagen und Kursausweis

Weitere Infos und die verbindlichen AGB finden Sie unter www.ogfs.ch



Anmeldung

Sous-Vide und Sterilisation im Vakuumbeutel

Sie konnen sich auch online Anmelden: www.ogfs.ch

110 % Rabatt Mitglied Gastro SG/AI/AR/TG Nr.

02.092024

[J20 % Lehrlingsrabatt

[0 Mitglied VHO [0 Mitglied CCC [0 Mitglied Hotellerie Ostschweiz

] Frau L] Herr

Name

Vorname

Adresse

PLZ/Ort
Betrieb

E-Mail

Telefon

Datum

Unterschrift

[0 Datenschutzerklarung akzeptiert

AGB: Mit Ihrer Anmeldung akzeptieren Sie die Allgemeinen
Kursbedingungen der Ostschweizer Gastronomiefachschule

epu(C




Bildung die bewegt!
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